TÜRK GIDA KODEKSİ MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER YÖNETMELİĞİ TASLAĞINA İLİŞKİN TMMOB GIDA, KİMYA ve ZİRAAT MÜHENDİSLERİ ODALARI ORTAK GÖRÜŞÜ

  

	Taslağın Geneli Üzerindeki Görüş ve Değerlendirme 
	Teklif 

	  

Taslak Yönetmeliğin, Avrupa Birliği’nin 2073/2005/EC sayılı tüzüğünde olduğu gibi sadece tüketime sunulan gıda maddelerini değil, gıda maddesi üreten işletmeleri de kapsaması olumlu bir gelişmedir.  Kriterlerin doğru oturtulması halinde,  yönetmelik uygulamada daha etkili ve kullanışlı olacaktır.

Tebliğin ekinde yer alan üç ayrı ekin EK-1,1; EK-1,2 ve EK 2 olarak numaralandırılmaları karışıklığa neden olmaktadır. 

Taslak Yönetmelikte EK-2 olarak yer alan patojen mikroorganizmalara yönelik düzenleme ürün bazında gıda güvenliği kriterlerinde gözden kaçan bir ürün veya ürün gurubu bulunması ihtimalini minimize etmektedir. Bu EK’in düzenlenmesini takiben artık ürün güvenliğine yönelik olarak hazırlanan EK-1,1’de orijinal direktiften farklı ürün ve kriterlere yer verilmesi gerekliliği kalmamıştır. Aksine; bu ekte yer alan ve orijinal tüzük ile uyumsuz olan kriterler uygulamada sorunlara neden olacak; zaman zaman amaca hizmet etmez noktaya gelecektir.

EK-1,2’de yer alan kimi ürünler için “n” ve “c” değerleri verilmemiştir. Oysa üretim hijyenine yönelik olan bu kriterlerin kontrolünde işletmeciye “n” ve “c” değerlerinin nasıl tespit edileceğine yönelik bilgi aktarımında bulunulmalı ve bu durumlar içim karar ağacı verilmelidir.  

Taslak’ta yer alan EK-2’de verilen kriterlere yönelik analiz yöntemleri bulunmamaktadır. Oysa analiz yöntemlerinin verilmesi son derece önemlidir.  
  

  

  

  

  
  
	Ekler EK-1, EK-2 ve EK-3 olarak sıra ile numaralandırılmalıdır. 

  
EK-1,1’de yer alan ve orijinal tüzük ile uyumsuz olan kriterler Yönetmelik kapsamından çıkartılmalıdır. EK-2’nin varlığı kaygıları gidermektedir. 

“n” ve “c” değeri olmayan ürünler için karar ağacı verilmelidir.  

EK-2’de mutlaka analiz yöntemleri yer almalıdır. 

	Taslak Maddesi 
	Görüş ve Değerlendirme 
	Teklif 

	Tanımlar

MADDE 4 – (1) Bu Yönetmelikte geçen;

f) Numune: Popülasyon veya maddenin özellikleri hakkında bilgi sahibi olmak ve bilinmeyen madde veya popülasyon veya üretim işlemi hakkında karar vermek amacıyla popülasyondaki farklı ortalamalardan veya büyük miktarlardaki maddeden seçilen bir veya birkaç birim veya bir porsiyondan oluşan seti,


	Dilimizde popülasyon terimi daha çok canlı organizmalar için kullanılan bir terim olup burada hatalıdır. Tanım gerek terminoloji, gerekse cümle yapısı açısından daha anlaşılır biçimde tekrar düzenlenmelidir.

	Tanımlar

MADDE 4 – (1) Bu Yönetmelikte geçen;

f) Numune: Bir yığından veya maddeden, söz konusu yığın veya maddenin belirli bir özelliği hakkında bilgi sağlamak veya söz konusu yığın veya madde veya bunların işleme süreci hakkında alınacak karara temel/esas teşkil etmek amacıyla farklı yöntemler kullanılarak seçilen bir veya birden fazla birimden oluşan kümeyi veya parçayı/bölümü, olarak düzenlenmelidir. 

	Genel Gereklilikler

MADDE 5 – (1)

c) Bakanlık, güvenilirliğinden şüphe edilen gıdalar için EK-1’de yer almayan mikroorganizma ve bunların toksin ve metabolitlerini tespit etmek amacıyla işlemin uygunluğunun doğrulanması veya risk analizi kapsamında daha ayrıntılı numune alma ve analiz yapma hakkına sahiptir. Bu amaçla EK-2’de yer alan kriterlere uyumu sağlamak için iyi hijyen uygulamaları ile birlikte tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı prosedürlerinin bir parçası olarak düzeltici önlemleri alır.

  

  
	Tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ifadesi kısaca HACCP olarak daha önceki mevzuatlarda yer almıştır. HACCP The Codex Alimentarius Commission un kısaltılmış bir çeşit gıda güvenlik tanımlamasıdır. Tüm dillerde ve hatta Latin harflerini kullanmayan dillerde dahi Örn: Arapça ve Çin dillerindeki yansımasına bakıldığında HACCP olarak yer almıştır ve vazgeçilemez kullanım özelliğindedir. Tarım ve Köyişleri Bakanlığı, ülkemizde The Codex Alimentarius Commission un mevzuatını takip görevi olan kuruluşumuz olarak bu yanlıştan dönmelidir. Diğer tüm dünya ülkelerinde olduğu gibi, bir ortak gıda güvenlik terimidir. Ülkemizde sadece Tarım ve Köyişleri Bakanlığının yetkisinde kullanımdadır. Halbuki Tarım ve Köyişleri Bakanlığı bunu kullanmamaktadır. Bu durum Gıda Güvenlik yöntemleri içersinde iletişimsizliğe sebep olmaktadır.
Tanımlar kısmına HACCP tanımı girmelidir.
Arapçada;

تطبيق نظام الهاسب HACCP الخاص بالسلسلة الغذائية في المنشآت السياحية 1/1/2011
Japonca;

http://www.rumijapan.co.jp/ja/company/haccp.php
　　　地域HACCP 資料請
宮城県気仙沼市のみなさまとは目下「地域HACCP」の
 
	Genel Gereklilikler

MADDE 5 – (1) 
c) Bakanlık, güvenilirliğinden şüphe edilen gıdalar için EK-1’de yer almayan mikroorganizma ve bunların toksin ve metabolitlerini tespit etmek amacıyla işlemin uygunluğunun doğrulanması veya risk analizi kapsamında daha ayrıntılı numune alma ve analiz yapma hakkına sahiptir. Bu amaçla EK-2’de yer alan kriterlere uyumu sağlamak için iyi hijyen uygulamaları ile birlikte HACCP ( tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları) ilkelerine dayalı prosedürlerinin bir parçası olarak düzeltici önlemleri alır.



	Genel Gereklilikler 
MADDE 5 – (1) 
c) …….. iyi hijyen uygulamaları ile birlikte tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı prosedürlerinin bir parçası olarak düzeltici önlemleri alır.
	Yapılacak işin özünde sorunla karşılaşmadan önce alınacak tedbirler de bulunmaktadır. “Düzeltici önlemler” ifadesi anlam kargaşasına neden olmaktadır. 
	Genel Gereklilikler 

MADDE 5 – (1) 
c) ……iyi hijyen uygulamaları ile birlikte uygulanan HACCP prensiplerini temel alan prosedürlerin parçası olarak aşağıdaki hususları güvence altına almak amacıyla tedbirler almalıdır;



	Kriterlerin Test Edilmesi

MADDE 6 – (1) Gıda işletmecisi, iyi hijyen uygulamalarına ve tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı prosedürlerini doğruladığını veya onayladığını göstermek için EK-1’de yer alan mikrobiyolojik kriterlere yönelik uygun analiz metodunu gerçekleştirir.


	Gıda işletmecisi analizlerin yapılmasını sağlamakla yükümlüdür.  Ancak her işletmede bu konuda yeterli laboratuar olmadığı açıktır. Cümlenin daha anlaşılır olmasını sağlamak amacıyla yeni bir ifade önerilmiştir. 
	Kriterlerin Test Edilmesi

MADDE 6 – (1) Gıda işletmecisi, iyi hijyen uygulamalarına ve tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları (HACCP) ilkelerine dayalı prosedürlerini doğruladığını veya onayladığını göstermek için EK-1’de yer alan mikrobiyolojik kriterlere yönelik uygun analiz metodunu gerçekleşmesini sağlar



	MADDE 7 – (1) (c) Kurutulmuş bebek formülleri veya altı ayın altındaki bebekler için özel tıbbi amaçlı kurutulmuş gıdalar üreten gıda işletmecisi, Enterobacter sakazakii riski için, numune alma şemalarının bir parçası olarak üretim alanlarından ve ekipmanlarından da numune alır.


	Metnin bilimsel anlamda daha doğru olması hedeflenmiştir. 

	MADDE 7 – (1) (c) Kurutulmuş bebek formülleri veya altı ayın altındaki bebekler için özel tıbbi amaçlı kurutulmuş gıdalar üreten gıda işletmecisi, Enterobacter sakazakii riski için, numune alma şemalarının bir parçası olarak üretim alanlarından ve ekipmanlarından Enterobacteriaceae için numune alır.



	Uygun olmayan sonuçlar

MADDE 8
(2) Gıda işletmecisi, mikrobiyolojik bulaşmanın yeniden oluşmasını engellemek amacıyla uygun olmayan sonuçların sebebini bulmak için önlem alır. Bu önlemler; tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı prosedürlerin geliştirilmesini veya diğer gıda hijyen kontrol önlemlerini içerebilir.


	Anahtar kelimeler doğru kullanılmamıştır. Bu durum konu üzerinde gerek ulusal gerekse uluslar arası terminoloji karmaşasına neden olabilecektir. Bu nedenle cümlede yer alan kimi terimlere değişiklik önerilmektedir. 

	Uygun olmayan sonuçlar

MADDE 8

(2) Gıda işletmecisi, mikrobiyolojik bulaşmanın yeniden oluşmasını önlemek amacıyla uygun olmayan sonuçların sebebini bulmak için tedbirler alır. Bu tedbirler; tehlike analizi ve kritik kontrol noktaları ilkelerine dayalı prosedürlerin geliştirilmesini veya diğer gıda hijyen kontrol tedbirlerini içerebilir.



	MADDE 8 -(3) 

a) Piyasaya arz edilen ancak henüz perakende aşamasında olmayan ve gıda güvenilirliği kriterlerini yerine getirmeyen ürünler, bilinmeyen tehlikeleri ortadan kaldırmak amacıyla ileri işlemlere tabi tutulabilirler.
	2073/2005/EC sayılı regülasyonda yer alan Article 7, No:2 deki anlamla uyumluluk sağlamak için metnin “Piyasaya arz edilen ancak henüz perakende aşamasında olmayan ve gıda güvenilirliği kriterlerini yerine getirmeyen ürünler, söz konusu olan tehlikeleri ortadan kaldırmak amacıyla ilave işlemlere tabi tutulabilirler” şeklinde yazılması yararlı olacaktır.

	MADDE 8 -(3) 
a) Piyasaya arz edilen ancak henüz perakende aşamasında olmayan ve gıda güvenilirliği kriterlerini yerine getirmeyen ürünler, söz konusu olan tehlikeleri ortadan kaldırmak amacıyla ilave işlemlere tabi tutulabilirler.

	Uyum Zorunluluğu

GEÇİCİ MADDE 1 –

(2) Salmonella için EK-1’deki gerekli şartları yerine getiren pişirilerek tüketilmek amacıyla üretilen ve markette yer alan kıyma, hazırlanmış et karışımları ve et ürünlerinde, tüketiciyi bilgilendirmek amacıyla, tüketilmeden önce tamamen pişirilmesi gerektiği konusunda, üretici tarafından açık bir şekilde etiketlenmelidir

	Pişirilerek tüketilecek ürünlerde Salmonella için kullanılan bu tedbir doğru bir tedbirdir. Bu fıkranın Geçici madde başlık konusundan farklı bir konu olması dolayısıyla Geçici madde kapsamından çıkarılarak, “Etiketleme” başlıklı yeni bir madde altında belirtilmesi daha yararlı olacaktır. Geçici Madde kapsamından çıkarılıp daimi maddeler içinde yer almalıdır.
	Etiketleme

MADDE 9- Salmonella için EK-1’deki gerekli şartları yerine getiren pişirilerek tüketilmek amacıyla üretilen ve markette yer alan kıyma, hazırlanmış et karışımları ve et ürünlerinde, tüketiciyi bilgilendirmek amacıyla, tüketilmeden önce tamamen pişirilmesi gerektiği konusunda, üretici tarafından açık bir şekilde etiketlenmelidir.” Maddesinin ilave edilmesi ve diğer maddelerinde buna göre teselsül ettirilmesi.

	EK 2 

E. coli O157:H7
	E. coli’ye yönelik kriter tüm patojen tiplerini kapsamalıdır. 
	EK 2 

Patojenik  E. coli 
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